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Contribuir para a sustentabilidade dos 
sistemas agrosilvopastoris e extensivos do 
sudoeste da Península Ibérica, tendo em 
consideração problemas comuns entre a 
Andaluzia, Algarve e Alentejo
.... através
 Carne de bovino
 Queijo de cabra
 Azeitona de mesa




 Identificar factores e 
parâmetros discriminantes do 
sistema de produção do queijo 
de cabra e
 melhorar o nível de segurança e de 
qualidade higio-sanitária sem comprometer 
as características genuínas e tipicidade 
de modo a poder obter  reconhecimento 
DOP / IGP / ETG
METODOLOGIA 
Parâmetros avaliados – Físico-químicos e  
microbiológicos
 2 Queijarias
Leite e queijo fresco                                           
de cabra da raça Serpentina
Leite cru (LC), 
Leite tratado termicamente (LTT) 
Queijo fresco (QF)
Quinzenalmente Primavera / Inverno
Parâmetros físico-químicos
LC e LTT QF






Gordura   






Coliformes totais   




Coliformes totais   
Salmonella        
Staphylococcus coagulase +
Listeria monocytogenes





1ª fase: 14 dias,  8/10ºC, 90/95% HR
2ª fase: 10/12ºC, ± 85%HR
15ºC    pH 6,70
Aquecimento até 85ºC
Leite a 50ºC
Adição de infusão cardo
Encinchamento




Câmara de refrigeração (3dias a 6-7ºC)
Sala de secagem natural com 








Adição de coalho animal
Dessoramento (- intenso)
Encinchamento
























ST SNG MG PB CAS pH
Tratamento X Queijaria
crú Q1 tratado Q1 crú Q2 tratado Q2
Q1 Q2
Significância ST SNG MG PB CAS pH PB/MG CAS/MG CAS/PB PB+MG CAS+MG
Queijaria ns ns ns * ns ns ns ns ns ns ns
Tratamento ns * ns ns ** ns ns ns *** ns **












ST SNG MG PB CAS pH
Época X Queijaria
Primavera Q1 Inverno Q1 Primavera Q2 Inverno Q2
Q1 Q2
Significância ST SNG MG PB CAS pH PB/MG CAS/MG CAS/PB PB+MG CAS+MG
Queijaria ns ns ns * ns ns ns ns ns ns ns
Epoca *** * *** * ns ns *** ** ns *** ***
Queijaria* Epoca ns ns * ns ns ns * ns ns ns *
RESULTADOS














HUM GOR HUMIG GORS PB PBS
Época X Queijaria
Primavera Q1 Inverno Q1 Primavera Q2 Inverno Q2
Q1 Q2
Significância HUM GOR HUMIG GORS NT PB PBS WSN WSN/NT pH
Queijaria *** *** *** *** *** *** ** *** *** ns
Epoca ns ns ns ns *** *** *** ns ns ***





ÉPOCA QUEIJARIA MVT COLI 
PRIMAVERA Q1 4,89 3,94 
 Q2 5,73 4,76 
INVERNO Q1 5,79 3,93 
 Q2 6,08 4,35 
 SIGN ns ns 
 EPM 0,412 0,260 
ÉPOCAxQUEIJARIA SIGN ns ns 






























ÉPOCA QUEIJARIA COLIF 
PRIMAVERA Q1 6,71 
 Q2 5,73 
INVERNO Q1 6,74 
 Q2 7,27 
 SIGN ns 
 EPM 0,459 
ÉPOCAxQUEIJARIA SIGN ns 



















LEITE  e QUEIJO FRESCO
Salmonella       













Pasta mole 70 – 80% HUM
Gordo ou meio gordo 35 - 50% GORDURA
QUALIDADE HIGIO-SANITÁRIA Aceitável
ORIGEM Significativo
PADRONIZAÇÃO PROCESSO FABRICO

